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Mie instan kering adalah produk dari gandum yang mengandung serat pangan dan 
antioksidan dalam jumlah rendah. Salah satu alternatif untuk meningkatkan kandungan 
serat pangan dan antioksidan dalam mie instan kering adalah dengan subtitusi bekatul 
padi pada tepung terigu. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui aplikasi 
bekatul padi pada mie instan kering ditinjau dari karakteristik kimia, fisik, sensori, dan 
umur simpan. Terdapat 3 macam konsentrasi subtitusi bekatul padi yang digunakan 
yaitu 10%, 15%, dan 20% dari berat tepung terigu. Analisa yang dilakukan dalam 
penelitian ini adalah pengukuran kandungan neutral dietary fiber, aktivitas antioksidan, 
analisa proksimat untuk mengukur kandungan karbohidrat, protein, lemak, abu, serat 
kasar dan air. Analisa fisik berupa tensile strength yang diukur dengan texture analyzer, 
cooking yield, dan cooking loss. Analisa sensoris dengan lima parameter yaitu overall 
untuk rasa, warna, aroma, tekstur, dan kekenyalan. Mie instan kontrol (0%) dan mie 
instan dengan subtitusi bekatul yang memiliki penerimaan panelis tertinggi digunakan 
untuk analisa umur simpan yang meliputi kadar TBA, air, aktivitas antioksidan, jumlah 
kapang, dan Aw dengan perlakuan kemasan OPP20/CPP30 dan OPP20/CPP Met30. Hasil 
analisa data menunjukkan bahwa subtitusi bekatul padi berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar, dan karbohidrat. Subtitusi 20% dapat 
meningkatkan neutral dietary fiber dari 1,43% sampai dengan 7,43%, aktivitas 
antioksidan dari 0,85% sampai dengan 10,32% antioksidan, dan cooking loss dari 
1,07% sampai dengan 1,48%, akan tetapi menurunkan tensile strength dari 1,12 kgf/cm² 
menjadi tidak terukur dan cooking yield dari 249,17% menjadi 213,33%. Penerimaan 
panelis terhadap rasa, aroma, dan warna mie instan kering dengan subtitusi hingga 10% 
tidak berbeda nyata dengan kontrol (P<0,05). Mie instan kering dengan subtitusi bekatul 
padi 10% memiliki umur simpan yang lebih panjang dibandingan mie instan kering 
kontrol dan produk yang dikemas dengan OPP20/CPP Met30 memiliki umur simpan 
yang lebih panjang daripada kemasan OPP20/CPP30. 




Instant dried noodle is wheat products with poor of dietary fiber and antioxidant. The 
alternative to increase dietary fiber and antioxidant in instant dried noodle is rice bran 
application as wheat flour substitute. The objective of this study is to determine 
chemistry and physical characteristics instant dried noodle. Instant dried noodle was 
made from substitution of rice bran. Three types concentration of rice bran were used to 
substitute wheat flour in instant noodle formulation, i.e. 10%, 15%, and 20% of rice 
bran respectively.  Rice bran and products were analyzed for antioxidant activity, 
neutral dietary fiber, moisture, ash, protein, fat, crude fiber, carbohydrate by difference. 
Beside that analyzed for tensile strength using texture analyzer, cooking yield, and 
cooking loss. Overall for flavor, color, aroma, texture, and elasticity was used for 
sensory test. Wheat noodle and noodle with substitution that have highest score in 
sensory test was packaged with OPP20/CPP30 and OPP20/CPP Met30 and used for shelf 
life test. The shelf life test was TBA, moisture, antioxidant activity, Aw, and the total of 
mold. The result shown that rice bran substitution affected the moisture, ash, protein, 
fat, crude fiber, and carbohydrate by difference concentrations. Substitution until 20% 
have been increased neutral dietary fiber from 1,43% to 7.43%, antioxidant activity 
from 0.85% to 10.32%, and cooking loss from 1.07% to 1.48%, but decreased the 
tensile strength from 1.12 kgf/cm² to be not detected and cooking yield from 249.17% 
to 213.33%. Panelist acceptance for flavor, aroma, and color of instant dried noodle 
with rice bran substitution was not significantly differences (p<0.05) from wheat 
noodle. Instant dried noodle with 10% substitution have longer shelf life than wheat 
noodle and noodle with OPP20/CPP Met30 have longer shelf life than OPP20/CPP30.
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